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RESUMO: As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) constituem uma importante fonte
de morbidade nos paises em desenvolvimento, especialmente em contextos marcados por
priticas inadequadas de higiene e pela auséncia de fiscalizacdo sanitdria efetiva. Essas
enfermidades decorrem da ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos
patogénicos vidveis ou por toxinas produzidas por bactérias e fungos, como nos casos de
salmonelose, hepatite A e toxoplasmose. O presente estudo teve como objetivo avaliar a
qualidade microbioldgica de sucos naturais preparados em pontos de venda ambulantes de um
mercado municipal. Trata-se de um estudo observacional analitico, prospectivo, de corte
transversal, com amostragem ndo probabilistica por conveniéncia, totalizando 24 amostras. A
anélise microbiolégica incluiu a quantificagdo de coliformes totais, microrganismos aerébios
mesofilos, fungos e leveduras, considerados indicadores da qualidade microbiolégica dos
alimentos. Os resultados demonstraram elevados indices de nio conformidade em relacio aos
padrdes internacionais, com 84,33% das amostras fora do limite para microrganismos aerébios
meséfilos, 83,330% para leveduras e 66,679 para coliformes totais. Verificou-se que 95,849 das
amostras nio atenderam as normas de higiene. Todas as amostras foram preparadas com 4gua
da rede ptblica, bem como com frutas e utensilios sem desinfec¢do prévia. Observou-se ainda
que nenhum dos manipuladores utilizava luvas ou méscaras e que 70,83% dos sucos nio foram
refrigerados antes da comercializacdo, evidenciando condi¢Ges higiénico-sanitarias
insatisfatérias.

Palavras-chave: Doencas transmitidas por alimentos. Pontos de venda ambulantes. Sucos
naturais. Contaminac¢io microbiolégica. Qualidade sanitéria.
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ABSTRACT: Foodborne Diseases (FBD) represent a significant source of morbidity in
developing countries, particularly in settings characterized by inadequate hygiene practices and
the lack of effective sanitary surveillance. These diseases result from the ingestion of foods
contaminated with viable pathogenic microorganisms or toxins produced by bacteria and fungi,
such as in cases of salmonellosis, hepatitis A, and toxoplasmosis. This study aimed to evaluate
the microbiological quality of natural juices prepared at street vendor points in a municipal
market. An observational, analytical, prospective, cross-sectional study was conducted using
non-probabilistic convenience sampling, totaling 24 samples. Microbiological analyses included
the enumeration of total coliforms, aerobic mesophilic microorganisms, fungi, and yeasts,
which are considered indicators of food microbiological quality. The results showed high levels
of non-compliance with international standards, with 84.3300 of samples exceeding limits for
aerobic mesophilic microorganisms, 83.33% for yeasts, and 66.67% for total coliforms. Overall,
95.84% of the juice samples failed to meet hygiene standards. All samples were prepared using
tap water and with fruits and utensils that had not undergone prior disinfection. Additionally,
none of the food handlers used gloves or face masks, and 70.83% of the samples were not
refrigerated prior to sale, indicating unsatisfactory hygienic-sanitary conditions.

Keywords: Foodborne diseases. Street food vendors. Natural juices. Microbiological
contamination. Sanitary quality.

RESUMEN: Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) constituyen una
importante fuente de morbilidad en los paises en desarrollo, especialmente en contextos
caracterizados por pricticas inadecuadas de higiene y la ausencia de una fiscalizacién sanitaria
efectiva. Estas enfermedades se originan por la ingestién de alimentos contaminados con
microorganismos patdégenos viables o con toxinas producidas por bacterias y hongos, como
ocurre en la salmonelosis, la hepatitis A y la toxoplasmosis. El objetivo del presente estudio fue
evaluar la calidad microbiolégica de jugos naturales preparados en puestos de venta ambulantes
de un mercado municipal. Se realizé un estudio observacional, analitico, prospectivo y de corte
transversal, con muestreo no probabilistico por conveniencia, totalizando 24 muestras. El
anélisis microbiolégico incluyé la cuantificacién de coliformes totales, microorganismos
aerobios mesdfilos, hongos y levaduras, considerados indicadores de la calidad microbiolégica
de los alimentos. Los resultados evidenciaron altos niveles de incumplimiento de las normas
internacionales, con 84,33% de las muestras fuera de los limites para microorganismos aerobios
mesofilos, 83,339 para levaduras y 66,679 para coliformes totales. Se observé que el 95,849 de
las muestras no cumplié con las normas de higiene. Todas las muestras fueron preparadas con
agua de la red putblica y con frutas y utensilios sin desinfeccién previa. Asimismo, ninguno de
los manipuladores utilizé guantes ni tapabocas, y el 70,83% de los jugos no fue refrigerado antes
de su comercializacién, evidenciando condiciones higiénico-sanitarias insatisfactorias.

Palabras clave: Enfermedades transmitidas por alimentos. Venta ambulante. Jugos naturales.
Contaminacién microbiolégica. Calidad sanitaria.

INTRODUCAO

A contaminacdo alimentar é considerada um relevante problema de satde pablica, uma
vez que se tornou um fator de risco significativo para a satide dos consumidores, em decorréncia

das condicdes deficientes e limitadas de higiene e asseio observadas na maioria dos pontos de

venda de alimentos (DIRECCION NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2017).
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Nos dltimos 15 anos, a Organizacio das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO), em conjunto com a Organizacdo Mundial da Sadde (OMS), tem
desenvolvido estudos com o objetivo de dimensionar a problemética da comercializacdo de
alimentos em vias publicas, além de reunir informaces e conduzir investigagdes que auxiliem
os governos na implementacio de programas voltados 4 melhoria da qualidade e da inocuidade
desses alimentos (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 1978; ORGANIZACAO
MUNDIAL DA SAUDE, 2017). Estudos realizados na América Latina demonstram que a
maioria, ou até a totalidade, dos vendedores ambulantes n3o dispde de sistemas adequados de
abastecimento de 4gua nem de matérias-primas de boa qualidade, além de n3o adotar boas
praticas de manipulacio e higiene dos alimentos (PASCUAL ANDERSON, 2000).

Na Reptblica Dominicana, foi identificada a presenca de bactérias como Bacillus cereus,
Clostridium perfringens, Escherichia coli e Staphylococcus aureus em alimentos comercializados nas
ruas, bem como uma tendéncia ao aumento progressivo da carga bacteriana desses alimentos
durante o armazenamento e o processo de venda (BORBOLLA et al., 2004). Ademais, concluiu-
se que aproximadamente 67% dos pontos de venda de alimentos de rua na América do Sul nio
apresentavam condi¢cdes adequadas para a comercializagio de alimentos seguros
(ORGANIZAGCAO MUNDIAL DA SAUDE, 2017).

Os alimentos contaminados por bactérias, virus, parasitas ou substincias quimicas
nocivas sio responsdveis por mais de 200 tipos de doengas, que variam desde quadros de diarreia
até céncer, representando um grave impacto i satde publica mundial (ORGANIZACAO
MUNDIAL DA SAUDE, 2017). Com o intuito de promover a conscientizacdo e estimular
agdes preventivas ao longo de toda a cadeia alimentar, a Organiza¢do Pan-Americana da Satde
e a Organizacio Mundial da Satde elegeram a inocuidade alimentar como tema do Dia Mundial
da Satde no ano de 2015 (ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 2017).

O Mercado Municipal n? 4 constitui um importante polo comercial da cidade de
Assuncio, atraindo diariamente um grande nimero de pessoas em busca, sobretudo, de
produtos agricolas. Como ocorre historicamente em locais de intensa aglomeracdo populacional,
observam-se diversas deficiéncias nas condi¢des de higiene e sanidade, tanto em nivel
macroscopico quanto microscépico(AVILA PINEDA; FONSECA MORENO, 2008;
QUISPE; SANCHEZ, 2001). Nesse contexto, é comum a comercializacio de alimentos
preparados no préprio local, os quais sdo consumidos diariamente por indmeros individuos.

A elevada prevaléncia de distarbios intestinais e parasitoses em paises em
desenvolvimento estd relacionada, principalmente, a atuac¢do insuficiente de érgdos sanitérios
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reguladores e ao déficit educacional da populagio quanto as praticas adequadas de higiene
alimentar (CARRASCAL; BURBANO ROSERO; PAEZ MORALES, 2003). Considerando
que o Paraguai possui clima tropical e elevadas temperaturas, os frequentadores do Mercado n?
4 recorrem frequentemente aos pontos de venda ambulantes de sucos naturais de frutas frescas
como uma alternativa rédpida e de baixo custo. A sanidade durante o processo de elaboragio dos
sucos desempenha papel fundamental, sendo que alteracGes microbiolégicas podem ser
prevenidas ou eliminadas por meio da correta aplicagio das medidas sanitarias e do adequado
conhecimento técnico (MINISTERIO DA SAUDE DA COLOMBIA, 1991) (PEREZ-SILVA
GARCIA; BELMONTE CORTES; MARTINEZ CORRAL, 1998).

Na anélise de alimentos, os microrganismos indicadores sio utilizados para avaliar a
seguranga quanto a presenca de toxinas e a qualidade microbiolégica. Entre os principais
indicadores atualmente empregados no controle microbiolégico de alimentos destacam-se a
contagem de microrganismos aerébios mesdfilos vidveis, a contagem de bolores e leveduras e a

enumeracio de bactérias entéricas indicadoras, como Escherichia coli, coliformes e

Enterobacteriaceae =~ (GONZALEZ et al, 20m; REGLAMENTO TECNICO
CENTROAMERICANO, 2009).

JUSTIFICATIVA

A venda de alimentos em vias ptblicas é um fené6meno de grande relevincia sanitéria,
econdmica e sociocultural, especialmente nas 4reas urbanas das cidades da América Latina e,
consequentemente, do Paraguai. Essa atividade constitui uma importante fonte de renda, uma
vez que os alimentos comercializados de forma ambulante apresentam baixo custo, sio
amplamente consumidos e, muitas vezes, representam parcela significativa da ingestdo
alimentar didria de criancas e adultos. No entanto, as caracteristicas culturais associadas as
condicdes limitadas de higiene geram potenciais fatores de risco a satde.

Entre os alimentos comumente oferecidos nos Pontos de Venda Ambulantes (PVA),
destacam-se os sucos caseiros, que, devido ao seu elevado teor de carboidratos, constituem um
substrato favordvel para a colonizacio e multiplicacdo de diversos microrganismos. Nesse
contexto, a sanidade desempenha papel fundamental durante o processo de elaboragio dos
sucos, sendo que as alteragdes microbiolégicas que possam ocorrer podem, em geral, ser

prevenidas ou eliminadas por meio da adequada aplica¢do de sistemas de controle que abrangem
desde a matéria-prima até o produto final (INTERNATIONAL COMMISSION ON
MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS OF FOODS, 2005).
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Diante do exposto e considerando a auséncia de atuagio efetiva de autoridades sanitarias
em nivel nacional, surgiu a necessidade de avaliar a qualidade sanitiria envolvida na elaboracio
desses produtos de consumo, com o objetivo de evidenciar a situagdo atual e estimular a
formulacdo e/ou aplicagdo de politicas sanitarias atualmente inexistentes ou, quando existentes,

ineficazes.

OBJETIVOS

Objetivo Geral

Analisar a qualidade microbiolégica dos sucos preparados nos Pontos de Venda

Ambulantes (PVA) do Mercado Municipal n? 4.

Objetivos Especificos

® Aplicar um questionério para a coleta de informacdes relativas a todos os
paridmetros envolvidos no processo de elaboragio dos sucos.

® Realizar anélises microbiolégicas dos sucos preparados nos PVA do Mercado
Municipal n? 4, a fim de verificar a presenga ou auséncia de coliformes totais,
microrganismos aerébios meséfilos e leveduras.

® Associar a presenca ou auséncia desses microrganismos aos parimetros
higiénicos envolvidos na preparacdo e conservacio pré-venda dos sucos.

® Estabelecer conclusdes com base nos resultados obtidos e compari-los com a
literatura cientifica e com as regulamentagdes sanitirias vigentes, em especial a

Resolucdo n? 7.992/1991 (Bogotd).

METODOS

Desenho do Estudo: Estudo observacional analitico, prospectivo, de corte transversal.
— Espaco e Tempo: A pesquisa foi realizada no Laboratério de Microbiologia da
Faculdade de Ciéncias Médicas da Universidade Nacional de Assung¢io, Campus
Sajonia, no ano de 2023.

— Universo, Populagdo e Amostra : O universo do estudo foi constituido por
amostras de sucos preparados para comercializagio em Pontos de Venda
Ambulantes (PVA) localizados no Mercado Municipal n? 4. A populagio foi

composta por um total de 2 ontos de venda, distribuidos em uma 4rea
p p 4 p )
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correspondente a quatro quadras do entorno do Mercado n? 4. Para a selecio das

amostras, utilizou-se a férmula descrita a seguir.
NxZ,
X " XpXxXq

n=— -
d*x(N-1)+Z"xpxq

h= 24 x (1,96)'2 x 0,67 x (1-0,67) = 24
(0,03)'2 x (24-1) + (1,96)'2 x 0,67 x (1-0,67)

A amostra obtida (n) foi de 24, motivo pelo qual se procedeu 4 analise da totalidade
da populacio estudada.

- Critérios de Selegdo: Pontos de Venda Ambulantes (PVA) localizados no
Mercado Municipal n? 4.

- Critérios de Exclus3o:

1-) Pontos de Venda Ambulantes fora de funcionamento durante o periodo de
coleta.

2-) Pontos de Venda Ambulantes que ndo apresentassem as caracteristicas do
produto objeto da investigac3o.

3-) Sucos provenientes de vendedores sem local fixo de comercializag3o.
Variéveis

1-) Variiveis Quantitativas

o Contagem de leveduras;

° Contagem de microrganismos aerébios meséfilos;
° Contagem de coliformes totais;

° Tempo de refrigeragio.

2-) Varidveis Qualitativas

° Sabor do suco;

° Presenca ou auséncia de refrigeracio;

° Condicdes de apresentagio da fruta utilizada;
o Tipos de microrganismos identificados;

o Tipo de 4gua utilizada no preparo;

° Utensilios empregados na manipulacio;

° Técnicas de preparo e conservacido dos sucos.
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Coleta, Gestio e Anilise dos Dados

Inicialmente, foi aplicada uma entrevista estruturada nos estabelecimentos que
atendiam aos critérios de inclusio. Em seguida, os sucos adquiridos nesses pontos de venda
foram imediatamente submetidos ao armazenamento sob refrigeracio, com o objetivo de
preservar suas caracteristicas e minimizar riscos de contaminagio externa. As amostras foram
mantidas a 4 °C por um periodo maximo de 24 horas até o processamento e anélise no
laboratério.

Foram coletadas 24 amostras de sucos, distribuidas em dois grupos contendo 12 amostras
cada, as quais foram devidamente identificadas de acordo com o sabor do suco. Os grupos
formados foram: Grupo Laranja e Grupo Abacaxi. Posteriormente, procedeu-se a realizagio das
anélises laboratoriais correspondentes.

Para a anilise de microrganismos aerébios meséfilos, fungos e leveduras, utilizou-se a
técnica de contagem em placa por semeadura em profundidade. Inicialmente, foi mensurado 1
mL da amostra, o qual foi adicionado a 9 mL de 4gua peptonada a o,1%, sendo a mistura
homogeneizada e deixada em repouso por 2 minutos. Em seguida, transferiu-se 1 mL dessa
suspensdo para um tubo contendo 9 mL do diluente, obtendo-se a dilui¢do 1071.

Posteriormente, a partir da dilui¢do 1071, transferiu-se 1 mL para outro tubo contendo 9
mL do diluente, resultando na dilui¢do 1072. Da dilui¢io 1072, foi transferido 1 mL para um
terceiro tubo com 9 mL do diluente, obtendo-se a diluigio 1073.

Por fim, procedeu-se & semeadura em profundidade de 1 mL de cada uma das dilui¢des
preparadas. Para a contagem de microrganismos aerébios meséfilos, foi adicionado dgar soja
fundido, homogeneizado e, apés a solidificacdo do meio, as placas foram incubadas a 37 °C por
um periodo de 48 horas. Para a contagem de fungos e leveduras, utilizou-se o 4gar Sabouraud
fundido, sendo as placas homogeneizadas e incubadas a 25 °C por cinco dias apés a solidificagio
do meio.

Apébs o periodo de incubagio, realizou-se a leitura das colénias com auxilio de um
contador de coldnias, e os resultados foram expressos em unidades formadoras de colénia por
mililitro (UFC/mL), conforme os critérios estabelecidos pelas normas sanitarias internacionais
(CARRASCAL; BURBANO ROSERO; PAEZ MORALES, 2003).

Para a anilise de coliformes totais, utilizou-se a técnica dos tubos de fermentagio
multipla do Ntimero Mais Provdvel (NMP). Foram inoculados cinco tubos contendo caldo

MacConkey, com campanula de Durham, para cada dilui¢io da amostra. O método baseia-se
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na capacidade das bactérias coliformes de fermentar a lactose quando incubadas a 35 + 1 °C por

um periodo de 24 a 48 horas, resultando na produgio de icidos e gés, evidenciados pela formagio

de bolhas nas campanulas de fermentagio (CCAYAC-M-004, 2006).

Para o processamento das informagdes, foi criada uma base de dados no software

Microsoft Office Excel 2010, a partir da qual os dados foram organizados e analisados por meio

dos recursos estatisticos dispon{veis no préprio programa.

Os dados obtidos foram agrupados de acordo com o sabor do suco das amostras e com a

contagem dos microrganismos identificados. Esta dltima foi sub classificada da seguinte forma:

“A”; aceitdvel para consumo; “m”, rejeitdvel para consumo; e “M”, inaceitivel para consumo,

conforme estabelecido pela Resolugdo n2 7.992/1991 de Bogoté (COLOMBIA, 1991), a qual

define os critérios microbioldgicos aplicdveis.

As caracteristicas microbiolégicas dos néctares de frutas (sucos) sio as seguintes:

Critério m M c
Contagem de microrganismos meséfilos I 3.000 1
UFC/ml 000
NMP de coliformes totais/ml 9 29 1
NMP de coliformes fecais/ml < - o
3
Contagem de esporas de Clostridium < - o
sulfito redutor/ml 10
Contagem de fungos e leveduras UFC/ml 10 200 1
o
m = Indice méximo permissivel para identificar nivel boa qualidade
M = Indice méximo  permissivel para  identificar nivel  aceitivel de  qualidade
Ntamero miximo de amostras permissiveis com  resultado entre e M

C =
< = Lé-se: menor que
> = Lé-se: maior que

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educac¢io. Sao Paulo, v. 12, n. 1, jan. 2026.

ISSN: 2675-3375




Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Cienciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio — REASE

Os resultados foram analisados por meio do teste de Qui-quadrado, considerando-se

valores de p menores que 0,05 como estatisticamente significativos.

- Limitacdes:

° Preco dos sucos.

° Horario de atendimento dos diferentes estabelecimentos.

° Necessidade de processamento ripido das amostras, o que limitou a

anélise a um pequeno niimero de amostras por dia.
° Materiais de cultivo disponiveis no Laboratério de Microbiologia.

° Quantidade de utensilios disponiveis no Laboratério de Microbiologia.

ra
Consideragdes Eticas e de Disseminag3o:

Beneficéncia: Os resultados do estudo foram compartilhados com a comunidade
educacional e cientifica.

Autonomia: O estudo foi realizado de acordo com os principios éticos de anonimato dos
estabelecimentos avaliados, nio sendo divulgadas suas identidades.

Justica: Todos os estabelecimentos da drea de estudo tiveram a possibilidade de ser

incluidos na pesquisa.

RESULTADOS

Os resultados obtidos apés a aplicacdo da pesquisa “Qualidade microbiolégica dos sucos
preparados nos PVAA do Mercado Municipal n? 4 de Assuncdo” foram os seguintes:

Agua e frutas: 1009% dos sucos foram elaborados com 4gua da torneira proveniente do
sistema sanitdrio da ESSAP, assim como utilizaram frutas frescas para a preparacdo dos sucos.

Implementos: Quanto ao uso de equipamentos, constatou-se que 91,66% utilizaram
liquidificador para a elaboracio do suco, e nenhum deles foi desinfetado por qualquer método.
E 8,33% dos PVAA utilizaram espremedor, que também ndo foi desinfetado.Em relagio aos
utensilios, 29,1606 das amostras foram misturadas com utensilios de aco e 70,83% utilizaram
utensilios de pléstico. E 1009% dos sucos foram servidos em copos plasticos.

Conservagdo: 29,17% das amostras de suco foram refrigeradas durante o periodo anterior
ao consumo. 45,83% dos sucos permaneceram em repouso por 0-30 minutos antes da venda, 25%
repousaram por 30-60 minutos e 29,16% por um periodo de 60-9o minutos.

Manipulagdo: 100% dos responsiveis por servir os sucos nio lavaram as mios

previamente. Quanto ao uso de protecdo de barreira, os dados estio representados na Figura 1.
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Avalia¢io da qualidade microbiolégica das amostras de sucos

Meséfilos:
16,66% (4/24 amostras) sdo consideradas aptas (A) para venda ao ptblico de acordo com a
Resolugdo 7992/1991 de Bogota (Figura 2).

Leveduras:
16,66% (4/24 amostras) sio aptas (A) para venda ao ptiblico de acordo com a Resolugdo
7992/1991 de Bogotd (Figura 2).

Coliformes totais:

33,33% (8/24 amostras) sio aptas (A) para venda ao ptblico de acordo com a Resolugdo

7992/1991 de Bogotd (Figura 2).

Associagdes

Em relagio aos utensilios, estatisticamente foram encontradas as seguintes associagdes:
ndo houve significAncia entre fungos e leveduras (p = 0,2831); houve significincia estatistica
para mesdfilos (p = 0,000875); ndo houve significincia estatistica para coliformes totais (p =
0,2219).

Como mencionado anteriormente, a maioria dos sucos (9o%) nio foi refrigerada e, ao
realizar a anélise, observou-se diferenca significativa entre refrigerar ou nio para: leveduras (p
= 0,000175), meséfilos (p = 0,002958) e coliformes (p = 0,0027).

Quanto ao tempo de repouso dos sucos antes da venda (0-30 min, 30-60 min, 60—-9o min),
foi registrada significincia para: coliformes (p = 0,00007628), meséfilos (p = 0,000107648) e
leveduras (p = 0,000010818).

Em relacio ao uso do liquidificador, ndo foi encontrada evidéncia estatisticamente
significativa. Os resultados referentes a lavagem das mios mostraram significincia estatistica
nio associativa.Quanto ao uso de protecdo de barreira, observaram-se os seguintes resultados
estatisticos: leveduras (p = 0,00002260), coliformes (p = 0,00002062) e meséfilos (p = 0,00028057).

Os resultados estatisticos quanto & manipula¢do simultinea dos produtos e do dinheiro
apresentaram as seguintes significincias: coliformes (p = 0,00170362), meséfilos (p = 0,00170362)
e leveduras (p = 0,000356009).

Além disso, a relagdo entre a venda de outros produtos alimenticios e a qualidade
microbiolégica apresentou significincia para: leveduras (p = 0,00026073), meséfilos (p = 0,00127)

e coliformes (p = 0,00170362).
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Figura 1. Percentual de manipuladores de sucos quanto 4 higienizacdo das mios nos PVAA do Mercado Municipal
n2 4 de Assungio.

Higienizacao das maos dos manipuladores de sucos
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Figura 2 : Avaliacdo da qualidade microbioldgica das amostras de sucos comercializados nos PVAA do Mercado
Municipal n? 4 de Assungdo. Observa-se que 16,669% das amostras apresentaram contagens de meséfilos e leveduras

dentro dos limites permitidos, enquanto 33,33% das amostras foram consideradas aptas quanto i presenca de

coliformes totais, de acordo com a Resolugdo 7992/1991 de Bogota.

Qualidade microbiolégica dos sucos - Amostras aptas para consumo

Amostras aptas (%)

Mesofilos Leveduras Coliformes Totais
Parametro Microbioldgico
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DISCUSSAO

Ao comparar os dados, foram encontrados os seguintes percentuais de nio conformidade
em relacio aos valores estabelecidos pela Resolucdo 7992/1991: 84,33% para mesdfilos, 83,33%
para leveduras e 66,67% para coliformes totais nos sucos. Esses resultados refletem a possivel
ocorréncia de condicbes inadequadas de higiene nos ingredientes utilizados, no ambiente de
preparagio, além da alta umidade relativa presente nos municipios e da deficiéncia na limpeza
dos utensilios.

Verificou-se que 95,84% das amostras de suco nio estavam aptas para o consumo,
resultado inferior ao observado em outros estudos, como o trabalho intitulado “Determinacdo da
qualidade microbiolégica e sanitdria de alimentos preparados vendidos na via publica da cidade de Bogotd
D.C.”, no qual foi demonstrado que 100% dos sucos excedem os limites estabelecidos.

Foi possivel demonstrar que a totalidade dos postos de venda ambulantes utiliza 4gua
proveniente das estagdes de tratamento de 4gua do municipio (ESSAP). Da mesma forma, 100%
utilizaram frutas frescas na preparacio dos sucos, as quais n3o foram previamente desinfetadas.
Os equipamentos utilizados na preparacdo (liquidificadores, misturadores) também nio sio
submetidos a nenhum tipo de desinfec¢do. Diante disso, torna-se importante ressaltar que cada
estabelecimento deve possuir, por escrito, todos os procedimentos ou formas de uso, bem como
os equipamentos e utensilios necessdrios para a realizagio das operagdes, incluindo a
periodicidade de limpeza e desinfecgio.

Foram evidenciados dados estatisticamente significativos quanto as contagens de
mesdfilos, coliformes totais e leveduras em associagio com a refrigeragio dos sucos, o tempo de
espera até a venda, o uso de protecio de barreira, a manipulagio simultinea de dinheiro e
alimentos e a comercializagio de outros produtos alimenticios além dos sucos naturais.

De acordo com este estudo, os sucos naturais comercializados nos postos de venda
ambulantes do Mercado Municipal n? 4 de Assungio representam um risco a satde do
consumidor.

Os resultados obtidos indicam, ainda, a provéivel existéncia de uma deficiéncia na
educagio sanitdria dos manipuladores quanto a preparacdo e ao manejo higiénico dos alimentos,
o que influencia diretamente na baixa qualidade microbiolégica dos produtos.

Da mesma forma, este estudo ndo permitiu identificar qualquer envolvimento dos
6rgdos municipais no controle e na regulamentacio dos postos de venda de alimentos,

evidenciando um déficit total na formacio sanitaria dos trabalhadores do mercado, bem como
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a auséncia completa de infraestrutura adequada para a higieniza¢io, como banheiros publicos,

entre outros.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo demonstram que a maioria dos sucos naturais
comercializados nos postos de venda ambulatorial do Mercado Municipal n? 4 de Assuncio
apresentou qualidade microbiolégica insatisfatéria, em desacordo com os padrdes estabelecidos
pela Resolucdo 7992/1991 de Bogot4, representando risco a satide do consumidor. As préticas
inadequadas de manipulacio, conservagio e higienizagio, associadas a auséncia de capacitagio
sanitiria dos manipuladores e 3 deficiéncia na fiscalizagdo e infraestrutura, influenciaram
diretamente os niveis elevados de contaminacdo. Assim, ressalta-se a necessidade de
implementagio de a¢des educativas e de fortalecimento da vigildncia sanitdria, visando a

melhoria da seguranca alimentar e 4 protecdo da satide publica.
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